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Pidanisatypeoffoodproducedbycoagulationthroughalkalinedenaturation,ofthe
proteincontainedineggs.Pidanispreparedaccordingtotraditionalmethodsthatareoften
unclear.Leadmonoxideandcoppersulfateareoftenused,astheywerepurportedtopromote
coagulationoftheegg.
ThecurrentFoodSanitationActinJapanforbidstheuseofchemicalsthatincludeheavy
metalssuchasleadmonoxideinthepidanpreparationprocess.Theleadcontentstandardfor
pidanimportedfrom Chinais0.5mgorlessper1kg.In2013,however,problemsarosein
Chinawithpidanmadeusingcoppersulfate.Forfoodsafetyreasons,itisdesirabletomake
anddistributepidanwithinJapan.
Inthisstudy,welocatedmethodsofpreparingpidanintheliterature,summarizedthem,
andcomparedthemethods.
A literaturesearch on methodsofpidan preparation revealed 13studieson coating
methods,11onimmersionmethods,and6onmixedmethods.Examinationofthesemethods
revealedthatthematerialsusedasthealkalineagentinthecoatingmethodweresodium
carbonate,lime（includingquicklimeandlimehydrate）,andplantash.Saltwasaddedtoal
coating agents.Somemethodsusedblack tea.In theimmersion method,highly alkaline
sodium hydroxideandsodium carbonatewereusedaswelasquicklime.Fewusedplantash.
Somemethodsaddedblacktealeaves.Inthemixedmethod,highlyalkalinechemicalswere
usedtocoagulatetheegg,similartotheimmersionmethod,andtheeggwasthencoatedwith
analkalineagentandalowedtoage.
Wethen selectedonemethodeach from among thecoating andimmersion methods
discussedintheliteratureandusedthem topreparepidanusingchickenandquaileggs.The
immersionmethodwaseasierandhadahighersuccessratethanthecoatingmethod.In
particular,immersingquaileggsfor10daysandthencoatingthem inparaffinfor52days
sometimesresultedin・Shokatan・eggs,whichhavewhitepineneedle-shapedcrystalsonthe
eggwhite.
Keywords:pidan（ピータン），chickenegg（鶏卵），quailegg（ウズラ卵）
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Ⅰ.緒 言
ピータンの歴史は古い。周達生著『中国食探検
食の文化人類学』によれば，「一三一九年刊行の
『農桑衣食撮要』に既にピータンの加工に触れたと
ころがあるので，その歴史は，それより古い時代に
始まるであろうが，民間に流布されているのは，江
蘇省呉江県黎里鎮の一茶館での偶然による発見起源
説ともいうべきものである。茶館の主人が，毎日，
湯を沸かしたあとに残った灰を捨てたところに，茶
殻も捨てていた。ある日，その灰を片付けようとし
たところ，飼っていたアヒルの卵が灰に埋まってい
るのを見つけた。殻を破ると，白身のところが黒く
凝固している。一口かんでみるとなかなかうまい。
かくして「皮蛋（ピイタン）」の原初的なものが発
見されたというのである。」1）と，ある。また，「各
地で行なわれているピータンの製法は，小異こそあ
れ，次のようなものである。それは精製された炭酸
ナトリウムの「純誰（ツウエンチエン）」（よく重曹だ
とされているが重曹ではない），酸化カルシウムの
「生石灰（センスーフエイ）」，植物灰，茶葉，食塩，
一酸化鉛の「密陀僧（ミイトウオツエン）」及び水を
用いて，それらを混合したものに漬けてから，約一
カ月後に取り出し，残液の黄土とモミガラをまぜた
泥で卵を包むか，右記の材料を混合したものと泥も
よくまぜ，それをねかしておいたもので包んでから
カメに入れて貯蔵しておくかの，どちらかの方法が
用いられている。前者は，「浸泡法（チンパオフウア）」
であり，後者は「泥包法（ニイパオフウア）」である。
また，混合液と泥を混ぜたものの上で転がすだけで
容器に収める「滾灰法（クウエンフエイフウア）」とい
うのもある。なお，上記の材料中に八角とか「小茴
香（シヤオフウエイシヤン）」などの香辛料を入れたも
のは，「五香皮蛋（ウーシヤンピイタン）」になる。」1）
と，製法が記されていた。
ピータンは，タンパク質のアルカリ変性により凝
固した食品であり，他に例の無い食品である。凝固
剤の成分組成は古来多数あって研究発表されたもの
も多いが，ピータン製造の実際に用いられているも
のは，大部分が極秘であって部外者がこれを知るこ
とは困難である。2）上記の「密陀僧」のように一酸
化鉛や硫酸銅は，卵の凝固を促進させると言われて
いるため，使用されることが多かったようだ。
現在日本の食品衛生法では一酸化鉛などの重金属
を含む薬品はピータンの製造に使用できない。中国
から輸入されたピータンの鉛含有量基準は，1kg
あたり 0.5mg以下であり，中国国内でも 1kgあ
たり2mg以下となっている。しかし，2013年に中
国国内で硫酸銅を使用して製造されたピータンが問
題になり，日本の消費者にも不安が広がっている。
日本国内でピータン製造を行うことで，より安全，
安心を高めることができ，日本の食卓にピータンを
食べるという食文化が広がることが期待される。ま
た，国内で生産することにより日本人の嗜好に合っ
たピータンを調製することも可能となるであろう。
本報では，ピータンの製法に着目し文献からピー
タンの製法を抜き出し整理することで，比較検討を
行った。「泥包法」は「塗布法」，「浸泡法」は「浸
漬法」と表現した。
文献調査した塗布法および浸漬法の中から各々1
つの方法を選び，国内で入手しやすい鶏卵およびウ
ズラ卵を用いて実際にピータン調製を行った結果を
報告する。
Ⅱ.ピータン製造方法の文献調査
現在，ピータンは中国江蘇，浙江地方が名産地で
あり，各地におけるその製法は古来伝統により各地
各様である。日本ではほとんど生産されていないが，
鶏卵やウズラ卵を使った即製ピータン製造方法が考
案されている。3）
ピータン製造のメカニズムは，殻付卵の卵殻細孔
を通して外部からアルカリ，その他を浸透させ，こ
れによって卵白，卵黄を凝固させるものである。凝
固剤中のアルカリを浸透させる方法は大別して，①
アルカリ液に泥などを加えペースト状にしたものを
卵殻表面に塗布する「塗布法」，②アルカリ液に浸
漬する「浸漬法」，③上記①，②の方法を混合併用
した方法の3種類がある。文献調査により見出され
た製造方法（塗布法13件，浸漬法11件，混合併用6件）
を下記に示した。製造方法記載の順番は，Ⅱ.2.の
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表1～3の記載順とした。また，材料名および分量
の表記は文献中の記載の通りとし，明らかな誤記に
ついては修正し右肩に*を施した。製法については
筆者が要約して記載した。 内には，その製法
が記載された文献の発行年（西暦）を示した。
1.ピータン調製における凝固剤および製法
（1）塗布法
①製法T－1【1978年】
凝固剤:生石灰7.5～12g，食塩7.5～12g，炭酸
ナトリウム18.75g，濃茶液0.18L，わら灰2.7
L，もみ殻0.36～0.54L
製 法:凝固剤に水を加えたものをアヒル卵30
個に塗布し，熟成させる。2）,4）
②製法T－2【1966年】
凝固剤:重量比で消石灰20，木灰30，炭酸ソー
ダ5～6，食塩4，水40
製 法:凝固剤の混合物を卵の表面に約1cmの
厚さに塗布する。5）
③製法T－3【1985年】
凝固剤:消石灰800g，草木灰6L，炭酸ナトリ
ウム200g，塩150g，水2～3L
製 法:凝固剤を混ぜペースト状にしたものを卵
の殻に厚さ1cm程度に塗布する。さらにもみ
殻をまぶし，互いに付着しないようにし，ビン
に入れ25～35℃で約1.5～2カ月間密閉してお
く。6）
④製法T－4【1978年】
凝固剤:炭酸ナトリウム 142g，草灰 709g，食
塩113g，生石灰1134g，温水567g
製 法:混合したものをアヒル卵100個に塗布し，
1カ月間熟成させる。2）,4）
⑤製法T－5【1980年】
凝固剤:生石灰 375g，炭酸ソーダ 122g，食塩
375g，紅茶39g，草木灰2L
製 法:アヒル卵を洗浄風乾する。紅茶に水を加
え煮沸し，ろ液を取り，食塩，草木灰，生石灰
を入れる。これをアヒル卵に6～9mmの厚さ
に塗り，もみ殻またはぬかをかけ，かめに入れ
て密閉し，25～35℃に4～6週間静置する。7）
⑥製法T－6（エルンストツオー法）【1948年】
凝固剤:炭酸曹達5オンス，草灰25オンス，食
塩4オンス，生石灰40オンス，水200オンス
製 法:凝固剤を混合し新鮮卵の表面に2～3分
の厚さに均等に塗布し，その上にもみ殻を撒布
するかもみ殻の上で転がして，外面をもみ殻で
覆い，貯蔵の際に卵が相互に粘着しないように
する。かめに100個詰め上部を竹皮または油紙
で被い，容器は紙で目張りする。3～6カ月を
経過すれば完成。8）
⑦製法T－7（来雲騏法）【1952年】
凝固剤:紅茶39g，生石灰390g，食塩94g，鹹
（蒙古天然曹達）102g，木柴灰2L
製 法:紅茶は濃厚な汁を作り，各種原料を水
または湯で練り，よく混合して適当な硬さとす
る。これを卵100個の表面に約1cm前後の厚
さに均等に塗布し，その上にもみ殻を塗り付け
るか，あるいはもみ殻の上を反転して外面をも
み殻で包むようにする。これをかめまたはに
入れ，さらに油紙のようなもので密閉して発酵
させる。発酵は24～25℃で約40～50日位行う
が，気温が低く 10℃ 内外の場合は 4～5カ月
（120～150日）位発酵させる。中国では普通特
に温度の調節は行わず，室温に放置することが
多い。9）
⑧製法T－8（李公耳氏法）【1948年】
凝固剤:紅茶40匁，生石灰100匁，塩100匁，
天然曹達30匁，木柴灰1.1升
製 法:凝固剤を混合し，T－6と同様に卵100
個を用いて調製する。8）
⑨製法T－9【1978年】
凝固剤:木灰2L，生石灰375g，食塩375g，天
然ソーダ112g，紅茶150g，もみ殻0.6L
製 法:凝固剤に水を加え，アヒル卵100個に塗
布し，熟成させる。2）,4）
⑩製法T－10【1985年】
凝固剤:石灰800g，草木灰6L，紅茶葉120g，
塩150g，水2～3L
製 法:T－3と同様に調製する。6）
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⑪製法T－11【1966年】
凝固剤:紅茶 11/3ポンド，石灰 9ポンド，食
塩41/2ポンド，新しく焼いた木灰約30L
製 法:凝固剤に水を加えてペースト状とし，卵
1000ダースをこの中に漬ける。5）
⑫製法T－12【1916年】
凝固剤:紅茶620g，石灰4082g，食塩2041g，
木灰36L
製 法:凝固剤に水を加えたものをアヒル卵
1000個に塗布し，5カ月間熟成させる。2）,10）
⑬製法T－13（ブラントワング法，BluntandWang）
1984年】
凝固剤:紅茶1.3ポンド，食塩4.5ポンド，石灰
4.5ポンド，木灰1ブッシェル
製 法:凝固剤を混合し，T－6と同様に卵100
個を用いて調製する。8）
（2）浸漬法
①製法S－1【1952年】
浸漬液:苛性ソーダ5％，炭酸ソーダ10％，生石
灰10％，食塩10％
製 法:液温35℃の浸漬液に15日間以上浸漬す
る。11）
②製法S－2【1972年】
浸漬液:水酸化ナトリウム5％，食塩10％，紅茶
2％
製 法:浸漬液に，ウズラ卵を12日間浸漬し，
15日間熟成させる。2）,12）
③製法S－3【1983年】
浸漬液:紅茶2％，食塩10％，苛性ソーダ5％
製 法:紅茶を煮沸してろ過し，その浸出液に凝
固剤を溶かす。25℃で浸漬する。13）
④製法S－4【1983年】
浸漬液:紅茶2％，苛性ソーダ4.8％*，木灰25％，
食塩10％
製 法:S－3と同様に調製する。13）
⑤製法S－5【1972年】
浸漬液:卵重に対して食塩 10～20％，水酸化ナ
トリウム5％，紅茶2％
製 法:浸漬液に25℃で14日間浸漬する。その
後取り出し，卵殻表面にパラフィンを塗布密閉
し，低温にて熟成させる。2）,14）
⑥製法S－6【1980年】
浸漬液:NaCl20％，Na2CO310％，CaO10％，
NaOH5％
製 法:浸漬液に卵を浸漬する。7）
⑦製法S－7【1958年】
浸漬液:NaOH5％，Na2CO310％，CaO10％，
NaCl20％
製 法:浸漬液に卵を 40℃ で 120時間浸漬す
る。2）,15）
⑧製法S－8【1952年】
浸漬液:重量比で食塩10，生石灰50，炭酸ソー
ダ15，木灰70，水100
製 法:浸漬液をよく練り合わせてペーストを作
りこの中に鶏卵を浸しておく。11）
⑨製法S－9【1978年】
浸漬液:草灰19両，生石灰19両，食塩30両，
香料（桂皮，八角ウイキョウ，ウイキョウ）少量，
水適量
製 法:アヒル卵100個を浸漬できるように水を
加えて浸漬し，2～3週間後取り出して水洗い
した後，数日間熟成させる。2）,4）
⑩製法S－10【1980年】
浸漬液:茶葉，苛性ソーダ，はっか油，レモン油
（分量不明）
製 法:少量の水に茶葉を入れ煮沸ろ過する。こ
れに苛性ソーダ，はっか油，レモン油を加えて
よく混合し，この液によく洗ったアヒル卵を入
れ，夏は1週間，冬は2週間漬け込み，取り出
して風乾し，パラフィン紙に包装する。7）
⑪製法S－11（二段浸漬法）【1972年】
一段目浸漬液:食塩20％
二段目浸漬液:水酸化ナトリウム5％，食塩10％，
紅茶2％
製 法:鶏卵を25℃で10日間一段目の浸漬液に
浸漬し，取り出す。次に二段目の浸漬液に25
℃で8日間浸漬する。取り出した後，卵殻表面
にパラフィンを塗布密閉し熟成させる。2）,12）
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（3）混合併用した方法
①M－1【1978年】
浸漬液:卵重に対して水酸化ナトリウム5％，食
塩10％，酸化鉛0.42％，紅茶1.5％
塗布剤:浸漬液に泥を加えたもの
製 法:浸漬液に卵を15日間浸漬した後，この
浸漬液に泥を加えた塗布剤を厚さ1cmとなる
よう卵殻表面に塗布し，もみ殻をまぶして25
日間熟成させる。2）,4）
②M－2【1979年】
浸漬液:水酸化ナトリウム5.0％，食塩10％，酸
化鉛0.42％，紅茶1.5％
製 法:浸漬液に10日間漬けた後取り出し，浸
漬液で練った土で包み放置する。16）
③M－3【1978年】
浸漬液:卵重に対して食塩8～10％，水酸化ナト
リウム4.2％，酸化鉄0.2％，タンニン酸0.2％，
茶1.5％
塗布剤:浸漬液に泥を加えたもの
製 法:浸漬液に卵を14～18日間浸漬した後，
この浸漬液に泥を加えた塗布剤を厚さ1cmと
なるよう卵殻表面に塗布し，もみ殻をまぶして
かめの中に密閉して2～3週間熟成させる。2）,4）
④M－4（台湾式製法）【1978年】
一段目浸漬液:炭酸ナトリウム5.63kg，生石灰
0.38kg，食塩5.63kg，ウーロン茶3kg，水36
kg
二段目塗布剤:粘土18kg，石灰*36kg，木灰*
6kg
製 法:浸漬液にアヒル卵1000個を2週間浸漬
した後，塗布剤に水を加えたものを塗布し，か
めの中に密閉し，涼しい場所で2カ月間熟成さ
せる。2）,4）
⑤M－5（上海式製法）【1978年】
浸漬液:食塩20斤，石灰45斤，炭酸ナトリウム
7～8斤，木灰*10斗余，茶葉濃汁10斤余
塗布剤:浸漬液で用いたアルカリペースト
製 法:浸漬液にアヒル卵400個余を夏は7日，
冬は14日間浸漬した後，そのアルカリペースト
を卵殻表面に塗布し，もみ殻をまぶして冬は
2～3カ月，夏はこれより短期間熟成させる。2）,4）
⑥M－6（北京式製法）【1978年】
浸漬液:食塩30斤，炭酸ナトリウム7～8斤，代
赭石5斗，茶葉濃汁10斤余，酸化鉛22両
塗布剤:浸漬液に泥を加えたもの
製 法:浸漬液にアヒル卵400個余を夏は7日，
冬は14日間浸漬した後この浸漬液に泥を加え
た塗布剤を厚さ1cmとなるよう卵殻表面に塗
布し，もみ殻をまぶして熟成させる。2）,4）
浸漬法のS－9，10は，「五香皮蛋」に近いもの
であると考えられた。また，混合併用法のM－1，
2および3のように，以前は凝固剤として鉛，銅，
鉄などの重金属が使用されていたが，人体に有害で
あるため現在は不使用のものが作られるようになっ
ている。（2013年6月に中国産ピータンの中に工業用硫
酸銅を使用して製造されたものが発見されたため，江西
省工商局はピータンを製造している30社に工業用硫酸銅
の使用を禁止した事件が起こっている。）
浸漬法S－11の二段階法は，鶏卵からピータン
を調製する場合に用いられる方法である。鶏卵卵白
のアルカリ変性には，アヒル卵卵白よりも多くのア
ルカリを必要とする。2）さらにアヒル卵の卵殻厚は
平均0.407mmなのに対して，鶏卵の卵殻厚は平均
0.366mmと薄いため，13）アルカリが浸透しやす
い。浸透したアルカリはカラザを溶解する。卵黄は
比重が軽いので気室側に偏ってくる。そのため，卵
黄が平な形のピータンになってしまう。
16）これ
を防ぐために一度濃い食塩水に浸漬する。張ら14）
は，食塩は卵黄を脱水して粘塊とすると述べている。
その後，アルカリ溶液に浸漬することによって，黄
身が丸いピータンを調製することが可能である。し
かし，カラザが溶解すると卵黄は気室側に偏ってし
まうことにはかわりがないので，浸漬している間，
回転させる必要があるが，卵殻が薄い鶏卵では，破
損の確率が高まるので好ましくないと言われてい
る。17）
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2.ピータン調製における凝固剤および浸漬液の
組成割合
（1）塗布法の塗布剤
Ⅱ.1.（1）に記載した13件の塗布剤には，全て
に食塩が加えられていた。そこで，食塩を基準
（100g）として配合割合を換算しなおし，表1にま
とめた。
アルカリ剤として，アルカリ度の高い炭酸ナトリ
ウムまたは天然ソーダ（炭酸ナトリウムが主成分であ
るが純粋ではない）が主体となっていた。そこに，
石灰（生石灰，消石灰または水酸化カルシウムなど），
生石灰（酸化カルシウム），消石灰（水酸化カルシウム）
のいずれかが加えられていた。木灰，草灰，わら灰
などの植物の灰も加えられていた。
炭酸ナトリウムと水酸化カルシウムは反応して，
水酸化ナトリウムを生成する。酸化カルシウムは水
に溶けることによって，水酸化カルシウムとなり同
様に水酸化ナトリウムを生成することになる。植物
灰の中には酸化ナトリウムが含まれていることから，
これからも水酸化ナトリウムが生成される。2）
ピータンの色に影響すると言われている紅茶は加
えられていないものもあった。
もみ殻は，ピータンの調製に直接関わるものでは
なく，ピータンが相互に密着しないように施される
ものであるため，記載の無いものがあったと考えら
れた。
（2）浸漬法の浸漬剤
Ⅱ.1.（2）に記載した11件の浸漬法には，S－10
の方法を除いて全てに食塩が使われていた。そこで，
Ⅱ.2.（1）と同様に食塩を基準（100g）として浸
漬剤の配合割合を換算し，表2にまとめた。
浸漬法は，塗布法の簡易的な方法として近年用い
られている。そのため植物灰を使用する例が少なく，
薬剤の使用割合が多かった。アルカリ剤として，ア
ルカリ度の高い水酸化ナトリウムが主に用いられて
いた。その他には，炭酸ナトリウム，酸化カルシウ
ム，生石灰が用いられていた。
紅茶を加えないものも，さらに香料としてはっか
油やレモン油が用いられているものもあった。
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表1 塗布法を用いたピータン調製の塗布剤配合割合
（食塩を100gとして算出した）
塗
布
法
食
塩
（
ｇ
）
炭
酸
ナ
ト
リ
ウ
ム
（
ｇ
）
天
然
ソ
ー
ダ
（
ｇ
）
石
灰
（
ｇ
）
生
石
灰
（
ｇ
）
消
石
灰
（
ｇ
）
木
灰
（
Ｌ
）
草
灰
（
ｇ
）
わ
ら
灰
（
Ｌ
）
紅
茶
（
ｇ
）
紅
茶
液
（
Ｌ
）
水
（
ｇ
）
も
み
殻
（
Ｌ
）
T1 100 188 100 27.0 1.8 適量 4.5
T2 100 138 500 （750g） 1000
T3 100 133 533 4.0 1667 適量
T4 100 126 1004 627 502
T5 100 33 100 0.5 10 適量 適量
T6 100 5000 1000 625 5000 適量
T7 100 109 415 2.1 41 適量 適量
T8 100 30 100 0.5 40 適量 適量
T9 100 30 100 0.5 40 適量 0.2
T10 100 533 4.0 80 1667 適量
T11 100 200 1.5 29 適量
T12 100 200 1.8 30 適量
T13 100 100 1.8 29 適量 適量
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表2 浸漬法を用いたピータン調製の浸漬液配合割合
（食塩を100gとして算出した）
浸
漬
法
食
塩
（
ｇ
）
水
酸
化
ナ
ト
リ
ウ
ム
（
ｇ
）
炭
酸
ソ
ー
ダ
（
ｇ
）
酸
化
カ
ル
シ
ウ
ム
（
ｇ
）
生
石
灰
（
ｇ
）
木
灰
（
ｇ
）
草
灰
（
ｇ
）
紅
茶
（
ｇ
）
香
料
水
（
ｇ
）
S1 100 50 100 100 650
S2 100 50 20 830
S3 100 50 20 830
S4 100 48 250 20 582
S5 100 33 13 431
S6 100 25 50 50 275
S7 100 25 50 50 275
S8 100 150 500 700 1000
S9 100 63 63 少量 適量
S10 適量
適量
（茶葉）
はっか油
レモン油
適量
適量
二段階
S11
100 400
100 50 20 830
表3 浸漬法および塗布法を併用したピータン調製における凝固剤配合割合
（食塩を100gとして算出した）
食
塩
（
ｇ
）
水
酸
化
ナ
ト
リ
ウ
ム
（
ｇ
）
炭
酸
ソ
ー
ダ
（
ｇ
）
酸
化
鉛
（
ｇ
）
酸
化
鉄
（
ｇ
）
石
灰
（
ｇ
）
生
石
灰
（
ｇ
）
木
灰
（
Ｌ
）
紅
茶
（
ｇ
）
ウ
ー
ロ
ン
茶
（
ｇ
）
茶
（
ｇ
）
茶
葉
濃
汁
（
ｇ
）
タ
ン
ニ
ン
酸
（
ｇ
）
水
（
ｇ
）
粘
土
（
ｇ
）
代
赭
石
（
Ｌ
）
も
み
殻
M1 100 50 4 15 831 適量
M2 100 50 4 15 831
M3 100 47 2 17 2 943 適量
M4 100 100 7 53 639
M5 100 38 225 1.5 50 適量
M6 100 25 6 33 0.5
（3）浸漬法および塗布法を併用した方法（混合法）
の浸漬剤
混合法においては，6件全ての方法で食塩が使用
されていた。そこで，Ⅱ.2.（1）と同様に食塩を
基準（100g）として浸漬剤の配合割合を換算し，表
3にまとめた。
混合法には，台湾式製法，上海式製法，北京式製
法と呼ばれる製法が含まれていた。これらの地域で
商品として販売されているピータンは，これらの方
法を使って調製されたものと考えられた。浸漬液と
して水酸化ナトリウム，炭酸ソーダ（炭酸ナトリウ
ム）というアルカリ度の高い薬品を使用していた。
浸漬期間は7～18日間と浸漬法と差がなく，塗布法
に比べて短かった。その後，浸漬液に泥を加えたも
の（M－4のみは石灰，木灰）を塗布して熟成させて
いた。この熟成期間中にピータンの卵白表面に白い
結晶（松葉のような模様）が入ることがある。これは，
「松花蛋」と呼ばれ高級品とされている。日本で市
販されている台湾産のピータンに「松花皮蛋」とい
う商品があるが，このピータンの大部分にはその結
晶が見られることから，台湾式製法によって作られ
ていると考えられた。
Ⅲ.ピータンの調製とその過程における変化
文献調査によって見出された方法を用いて，実際
にピータンの調製を行った。
1.塗布法を用いた鶏卵およびウズラ卵ピータンの
調製
（1）方法
アヒル卵の入手が困難であったため，鶏卵および
ウズラ卵を試料としてピータンの調製を試みた。製
法は，生石灰よりも安全に取り扱える消石灰を用い
ている製法のうち，発表年が新しい製法T－3を用
いることとした。
（2）試薬および試料
1）塗布剤
塗布剤は次の分量とした。
①消石灰:160g
②草木灰:（家庭園芸用）1200g
③炭酸ナトリウム:40g
④塩化ナトリウム:30g
⑤蒸留水:600ml
⑥もみ殻:八王子市内の農家から譲り受けた無
農薬栽培のもの適量
2）試料
鶏卵:世田谷区内のスーパーで購入した群馬県
みさと農場産新鮮たまご（Mサイズ）10個
ウズラ卵:同店で購入した愛知県酸高林ファー
ム産洗浄うずら卵10個
3）調製方法
塗布剤の①～④を混ぜ合わせたものに⑤を加
えてこね，ペースト状にした。この状態での
pHは，13.49であった。これを卵殻の周りに
厚さ1cm程度に塗り付けた。その周りに⑥を
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写真1
塗布剤を卵の周り
に付ける
写真2
もみ殻をまぶす
写真3
容器に並べて静置
する
まぶし付け，お互いが接着しないようにした。
容器に並べ，常温で1.5～2カ月間密閉して
おいた。その間，42日目，50日目，69日目の
状態を割卵して観察を行った。
（3）結果および考察
アルカリ剤を塗布して42日，50日，69日後の鶏
卵およびウズラ卵を2個ずつ割卵して，その凝固状
態，色調，pHの変化について観察を行った。その
結果を表4，表5に示した。
卵黄は，42日時点で鶏卵，ウズラ卵とも凝固し
ていた。卵白は，両者とも軟らかなゼリー状であっ
た。50日目では，鶏卵の白身は液状となっていた。
ウズラ卵は軟らかいながらも形を保っていた。69
日目では，ウズラ卵は卵黄まで溶解していた。鶏卵，
ウズラ卵ともに凝固のピークが何日目であったかを
知ることができなかった。
試料卵が10個ずつという少量であったが，塗布
法においてしっかりと凝固したピータンを調製する
ことはできなかった。これは，アヒル卵（卵殻厚平
均 0.407mm）と比較して，卵殻の薄い鶏卵（平均
0.366mm）やウズラ卵（0.35～0.20mm）には，熟成
期間（1.5～2カ月）が長すぎ，アルカリが過剰に浸
透したことが原因と考えられた。
また，今回用いた塗布剤はたいへん固く乾燥し，
割卵する際にがすことが容易ではなかったことか
ら，あまり実用的ではないと考えられた。
2.浸漬法を用いた鶏卵ピータンの調製
（1）方法
鶏卵を試料として，卵黄が丸く調製できると言わ
れている製法S－11（二段階浸漬法）を用いてピー
タンの調製を行った。
（2）試薬および試料
1）一次浸漬液
①塩化ナトリウム:200g
②蒸留水:800ml
2）二次浸漬液
①水酸化ナトリウム:150g
②塩化ナトリウム:300g
③紅茶葉:60g
④蒸留水:2490ml
3）試料
世田谷区内のスーパーで購入した鶏卵（千葉県
アイティーエスファーム産新鮮輝きたまご）M
サイズ27個
（3）調製方法
一次浸漬液に，鶏卵を10日間浸漬した。
取り出した後，二次浸漬液に浸漬し，卵の全体が
浸かるように軽く重石をした。浸漬期間は8日が目
安であるが，24日後まで浸漬を行い，途中の観察
を行った。
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表4 塗布法による鶏卵の変化
（塗布剤 pH13.49）
日
数 卵白 卵黄 断面写真
42日
軟ゼリー状
茶褐色
12.8
芯ゼリー状
暗緑色
50日
液状
茶色
12.8
ゼリー状
茶褐色
69日
液状
茶褐色
12.8
凝固
淡濃緑色の層
表5 塗布法によるウズラ卵の変化
（塗布剤 pH13.49）
日
数 卵白 卵黄 断面写真
42日
軟ゼリー状
茶褐色
12.8
凝固
淡濃
暗緑色層
50日
軟ゼリー状
茶褐色
12.6
凝固
淡濃緑色
69日
液状
黄身と混合
13.2
溶解，
粘度あり
（4）結果および考察
一次浸漬終了後および二次浸漬開始から3日，6
日，8日，10日，15日，17日，20日，22日，24
日目に3個ずつ割卵して，その凝固状態，色調，
pHの変化について観察を行った。その結果を表6
に示した。
一次浸漬により，卵黄は丸く固まっていた。また，
サイズも生の卵黄に比べて小さくなっているように
見えた。これは，食塩によって脱水されたためと考
えられた。卵黄のみ試食してみると付着性が強く，
塩味を強く感じた。卵白は濃厚卵白が消失し，サラ
サラの水状になっていた。カラザも消失していた。
二次浸漬6日目で，卵黄は黄色，緑色の層を形成
し始めた。その後24日目まで層の色，形，中心の
状態に多少の変化はあるものの凝固の状態を保って
いた。卵白は，6日目から10日目はゼリー状であ
った。市販のピータンのように硬い状態にはならな
かったが，今回の実験では10日目が凝固のピーク
であった。卵白は，その後溶解し始め，卵黄の周り
にゼリー状を残しつつ液状化していった。色は薄茶
から褐色へと変化した。アヒル卵では8日間とされ
ている浸漬期間だが，鶏卵では8日目ではまだ軟ら
かいゼリー状であった。これは，卵タンパク質組成
の差，とくに含硫タンパク質含量の差によるものと
考えられた。また，個体により凝固の進度にかなり
ばらつきが見られた。
3.浸漬法を用いたウズラ卵ピータンの調製
（1）方法
ウズラ卵を試料として浸漬法でピータン調製を試
みた。方法は，使用する薬剤の種類が少なく，生石
灰を使用せず，食塩の調節が可能である製法S－5
を用いた。製法S－5の食塩濃度は10～20％である。
二段浸漬法で鶏卵のピータンを調製したときに一次
浸漬液の20％食塩溶液では，卵黄の塩味が強かっ
たため食塩量は12％とした。
（2）試薬および試料
1）浸漬液
①塩化ナトリウム:96g
②水酸化ナトリウム:40g
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表6 浸漬法による鶏卵の変化
（一次浸漬液:20％食塩水）
日
数 卵白 卵黄 断面写真
10日
液状サラサラ
透明感のある白
7.4
丸く凝固中心
海綿状
濃い黄色
6.2
（二次浸漬液:pH13.6）
3日
液状
薄黄色
12.8
丸く凝固中心
海綿状
濃い黄色
6日
軟ゼリー状
黄色
12.6
外側から凝固
半熟状
黄黄緑黄色
8日
軟ゼリー状
茶色
13.0
外側凝固ゼリ
ー状
黄色緑濃黄
色
10日
ゼリー状
茶褐色
12.6
軟凝固
黄濃緑濃黄
15日
液状黄身周り
ゼリー状
茶色
12.8
凝固
黄緑濃黄色
17日
液状
褐色
12.0
凝固
黄緑濃黄色
20日
液状黄身周り
ゼリー状
褐色
12.6
凝固
黄濃緑濃黄
色
22日
液状
褐色
12.6
凝固
薄黄薄緑濃
黄色
24日
液状黄身周り
ゼリー状
褐色
12.8
凝固
薄黄薄緑濃
緑濃黄色
（一次浸漬を行わずアルカリ浸漬液にすぐに漬けたもの）
14日
ゼリー状
褐色
11.8
凝固
暗黄薄緑深
緑濃黄色
③紅茶:16g
④蒸留水:800ml
2）試料
世田谷区内のスーパーで購入したウズラ卵（愛
知県産高林ファーム産洗浄ウズラ卵）50個
3）調製方法
浸漬液にウズラ卵を入れ，全体が浸かるよう
に軽く重石をした。浸漬期間の目安は鶏卵で
12日であるがウズラ卵は小さいため10日間ま
でとし，室温で浸漬を行った。
10日間浸漬した後に取り出し，軽く洗浄し
た卵にパラフィンを塗布し，52日間4℃ で保
存した。
（3）結果および考察
浸漬を開始してから3日，6日，8日，10日目に
3～5個ずつ割卵して，その凝固状態，色調，pHの
変化について観察を行った。さらに，パラフィン塗
布後 15日，17日，20日，22日さらに 52日目に
3個ずつ割卵をして観察を行った。その結果を表7
に示した。
ウズラ卵50個を浸漬したが，うち8個が途中で
殻が割れてしまった。これは，前述のようにウズラ
卵の卵殻の厚さが 0.35～0.20mmと薄いことが原
因だと考えられた。
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写真4
浸漬液につけたウズラ
卵
写真5
卵の周りにパラフィン
を塗って熟成させる
写真6
松花蛋のように出来上がった
ウズラ卵ピータン
表7 浸漬法によるウズラ卵の変化
（浸漬剤 pH13.6）
日
数 卵白 卵黄 断面写真
3日
ゼリー状
薄茶
12.6
凝固粘塊
黄色
6日
凝固
褐色
12.8
凝固中心ゼリ
ー状平
黄緑黄色
8日
ゼリー状
茶色
12.6
凝固中心ゼリ
ー状平
黄緑暗黄色
10日
凝固
茶褐色
12.6
凝固中心ゼリ
ー状平
黄濃緑暗緑
色
パラフィン塗布熟成
15日
凝固
茶褐色
12.0
凝固中心硬ゼ
リー状平
黄緑濃黄色
17日
凝固
褐色
11.8
凝固中心ゼリ
ー状
黄濃緑暗黄
色
20日
凝固
褐色
11.8
凝固中心粘ゼ
リー
黄緑濃黄色
22日
ゼリー状
褐色
11.8
凝固中心粘ゼ
リー
黄緑黄色
8.4
52日
凝固白い
結晶もあり
濃褐色
凝固
薄緑暗緑色
卵白，卵黄ともに浸漬3日目で凝固しているもの
があった。
10日間浸漬した状態で11個をパラフィン塗布し
54日間熟成した。うち7個が完全にピータンとな
っており，さらにそのうち3個には卵白に松の葉の
ような結晶が見られた。これは，ピータンの高級品
である松花蛋と同じ状態であった。
鶏卵と同様に個体によりかなり差が大きかったが，
浸漬期間が異なるものの50個中26個は，卵白，卵
黄ともにチェック時に凝固していた。アルカリを浸
透させるためには，塗布法より浸漬法を用いた方が
大量の卵を処理することができるので効率的である
と考えられた。
Ⅳ.要 約
中国料理の前菜などに用いられているピータンの
歴史は古いが，その製法は明らかにされていないも
のが多い。また，流通している商品は輸入品がほと
んどである。本研究では日本国内でのピータン製造
をめざし，日本国内で入手しやすい鶏卵およびウズ
ラ卵を使用したピータン調製方法を明らかにするこ
とを目的として検討を行った。
ピータン調製の方法を文献調査した結果，塗布法
13件，浸漬法11件，混合法6件を見出すことがで
きた。それらを検討した結果，塗布法ではアルカリ
剤として炭酸ナトリウム（天然ソーダ），石灰（生石
灰，消石灰を含む），植物灰（木灰，草灰，わら灰）が
用いられていた。全ての塗布剤に食塩が加えられて
いた。その他，紅茶を用いているものもあった。浸
漬法では，アルカリ度の高い水酸化ナトリウム，炭
酸ナトリウムの他，生石灰が用いられていた。植物
灰を用いている方法は少なかった。その他，紅茶葉
を加える方法もあった。混合法では，浸漬法と同様
にアルカリ度の高い薬品を用いて凝固させ，その後
アルカリ剤を塗布して静置している間に，熟成を行
っていた。
アヒル卵に比べて卵殻の薄い鶏卵とウズラ卵を用
いたピータンの調製では，塗布法よりも浸漬法の方
が調製しやすく成功率も高くなったが，アルカリの
濃度と期間の検討が必要だと考えられた。
ウズラ卵を10日間浸漬した後に，52日間パラフ
ィン塗布したものの中には，卵白上に松葉状の白い
結晶ができた「松花蛋」を得ることができた。今後
は，浸漬法を中心として検討を行っていきたい。
本研究を行うにあたり協力いただいた山田とく子
さんに感謝します。
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